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ABSTRAK
Biskuit merupakan produk pangan hasil pemanggangan yang
terbuat dengan bahan dasar tepung terigu, dengan kadar air akhir kurang
dari 5%. Biskuit mudah digemari oleh masyarakat, mulai dari anak kecil
hingga orang dewasa. Salah satu variasi dari biskuit adalah Square Puff. PT.
United Biscuit Manufactory (PT. UBM) adalah salah satu perusahaan
pangan yang memproduksi Square Puff. Square Puff yang diproduksi oleh
PT. UBM merupakan produk unggulan karena dipanggang secara
tradisional dengan oven bata sehingga diperoleh flavor yang khas.
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan pada PT. UBM
dilaksanakan pada tanggal 8 Januari 2013 sampai 8 Februari 2013.
Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dilakukan dengan
melakukan pengamatan, wawancara langsung dan observasi lapangan.
PT. UBM merupakan perusahaan berbentuk Perseroan Terbatas
(PT) yang terletak di Jalan Raya Waru 29, Waru, Sidoarjo. Bentuk
organisasi PT. UBM adalah garis dan staf. Bahan pembuatan Square Puff di
PT. UBM dibagi menjadi dua, yaitu bahan baku dan bahan pembantu.
Produksi Square Puff di PT. UBM dilakukan secara continue dengan dua
lini produksi. Pengemasan dilakukan secara semi otomatis dan otomatis.
Produk Square Puff tidak pernah disimpan terlalu lama karena PT. UBM
menerapkan sistem FIFO (First in First Out). Sumber daya utama di PT.
UBM adalah tenaga manusia yang berjumlah sekitar 1028 orang. Sanitasi
yang diterapkan di PT. UBM meliputi sanitasi bahan baku dan bahan
pembantu, sanitasi produk jadi, sanitasi ruang pengolahan, sanitasi pekerja,
sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi air, serta sanitasi lingkungan. Limbah
dari PT. UBM berupa limbah gas, cair, dan padat juga mendapat perlakuan
khusus. PT. UBM telah melaksanakan sistem HACCP dalam pengendalian
mutu mulai bahan baku, proses produksi sampai produk akhir. Strategi
pemasaran yang digunakan oleh PT. UBM adalah differentiated marketing
dan marketing mix.
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ABSTRACT
Biscuit is a roasted food product which made from flour and it has less than
5% of water content. Biscuit is a very popular snack generally. Both
children and adult favor this snack. A variety of biscuit is Square Puff. PT.
United Biscuit Manufactory (PT. UBM) is one of the factories that produce
Square Puff. The Square Puff produced by PT. UBM is a high quality one
because it is roasted traditionally using the brick oven in order to get the
unique flavor
Food-Processing industry practice on PT. UBM was held on 8 Jan
2013 – 8 Feb 2013. The work we’ve done including observation, direct
interview and field observation.
PT. UBM firm is a Perseroan Terbatas located on Jalan Raya Waru
29. Sidoarjo. The PT. UBM organization formation is line and staff. The
material of Square Puff is divided into 2 parts. The raw material and the
complementary. PT. UBM produce Square Puff continually with  2
production lines. The packing method is held either automaticly or semi-
auto one. Square puff should not be in storage for a longer periode thus the
FIFO (First in First out) system is used. The main resources of PT. UBM is
1028 factory workers. PT. UBM also set the sanitary standarts in processing
raw materials, complementary materials, finished products. Sanitary is also
well managed in processing rooms, workers, machines and devices, water
and environment. The waste produced from the production is divided into
gas, liquid and solid waste. The are properly processed using the HACCP.
The HACCP is also used in controlling  the quality of the material,
production process and the end product. The marketing strategy used by PT.
UBM is differentiated marketing and marketing mix.
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